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PATLICAN MUSAKKA

1 Tath Kasig1 Ucuyla tuz karabiber
2 Adet halka dogranmis domates
1 Adet ince dogranmis sogan

5 Adet patlican

4 Adet dolmalik biber

3 Yemek Kasidi Sana Margarin

1 Bardak su veya et suyu

Patlicanlar soyup 2 cm kalinhdinda halkalar seklinde dograyalim Gzerine tuz serpip suda bekletelim 20 dk daha
sonra soduk suda yikayip kurulayalim daha sonra sana margarini bir tavada eritelim patlicanlar rengi dénene
kadar kizartalim pisirecegimiz firin tepsisine kizarttigimiz patlicanlarin yarisini dizelim ayri bir tencerede 1 yemek
kasiJ sanay eritelim ardindan sogani ilave edip soteleyelim kiymayi ekleyelim kiyma suyunu birakip ¢ekene
kadar surekli karigtiralim ardindan domates tuz ve biberi ilave edip kaynar suyunuda ekleyelim kisik ateste har¢
suyunu ¢ekene kadar pisirelim pisen harci tepsideki patlicanlarin Gzerine dokelim kalan diger patlicanlarida
Uzerine dizelim en Uste halka halka dogranmis domates ve biberleri dizelim énceden isitiimis 170 derecelik
firnda yaklasik 25- 30 dakika pigirelim sicak servis yapalim.
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